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La presents invention concerne des boissons eventuellement 
alcoolisees limpides contenant de I'anethoie, destinees a etre d.luees en 
provoquant un trouble. L'invention concerne plus particulierement les 
spiritueux anises a bas degre alcoolique. 

Les pastis sont des boissons aperitives constituees par une solution 
limpide d-anethole dans I'ethanol. Les pastis les plus courants 
correspondent a des solutions a 2 g/I d'anethole dans de I'ethanol a 45 % 
en v/v. 

Les consommateurs souhaitent pouvoir disposer de boissons de ce 
type a base d'anethole mais dont la teneur en alcool serait inferieure a 45%. 
par exemple des boissons contenant seulement 20 % d'alcool. 

Pour des raisons touchant aux qualites organoleptiques de la 
boisson il n'est pas possible de diminuer trop la concentration en anethole 
qui doit rester voisine de 2 g/1. Dans ces conditions, il n'est pas possible de 
dissoudre 2 g/I d'anethole dans I'alcool a 20 %. il se produit immed.atement 
un trouble, ce qui n'est pas acceptable commercialement pour ce type de 
produit En outre, il faut tenir compte du fait que les boissons anisees. si 
elles doivent etre limpides en bouteitle. doivent se troubler par ajout d'eau. 
c'est-a-dire par dilution avec environ 5 volumes d'eau. 

En effet compte tenu de la courbe de solubilisation de I'anethoie en 
fonction du degre alcoolique (figure annexee. a 20«'C). il apparalt impossible 
de solubiliser plus d'environ 200 mg d'anethole/1 dans 20 % d'alcool et plus 
de 400 mg/l dans 30 %. Au-dessus du seuil de solubilite. I'anethoie se 
trouve partiellement sous forme insoluble (gouttelettes huileuses) et donne 
25 un aspect trouble/laiteux au melange. 

La demande de brevet FR-A-2 638 761 decrit une composition 
ethanolique limpide contenant de I'anethoie. caracterisee en ce qu'elle est 
constituee d'au moins un milieu hydroethanolique contenant de 10 a 30 % 
d'ethanol v/v et 1 a 3 g/I d'anethole et. en outre, d'une quantite eff.cace pour 
30 maintenir la composition limpide d'un agent tensio-actif ou d'un melange 
d'agents tensio-actifs neutres de formule R-0-(CH.-CH2-0)nH ayant les 
caracteristiques suivantes : 



20 



il est acceptable dans I'alimentation humaine, 

- son HLB est 12 < HLB < 15, 

- la CMC est 1 0"^ > CMC >1 0"^ 

le point de trouble etant superieur a SOX pour un agent tensio-actif 
5 non ionique et la temperature de Krafft etant inferieure a 10X pour un 

agent tensio-actif ionique. 

L'objet de la presente invention est de proposer une nouvelle boisson 
presentant des proprietes similaires ou avantageuses par rapporl a celle 
decrite dans la demande de brevet FR-A-2 638 761 . 
10 Un autre objet de la presente invention est de proposer une boisson 

iimpide dont le seuil de solubilite est superieur pour un volume d'alcool 
donne a celui indique sur la courbe annexee a la figure unique. 

Un autre objet de la presente invention est de proposer une boisson 

stable dans le temps. 
15 Un autre objet de la presente invention est de proposer une boisson 

qui se trouble lorsqu'elle est diluee avec de I'eau et ceci en fonction de sa 
composition. 

L'invention concerne done en premier lieu une boisson 
eventuellement alcoolisee contenant de I'anethole. caracterisee en ce 
20 qu'elle comprend une quantite efficace d'au moins un phospholipide, 
acceptable en alimentation humaine, pour ameliorer la solubilite de 
I'anethole dans ladite boisson. 

Par quantite « efficace », on entend une quantite suffisante pour 
diminuer la turbidite des boissons eventuellement faiblement alcoolisees 

25 contenant de I'anethole. 

L'invention concerne en particulier les boissons non alcoolisees ou 

faiblement alcoolisees. 

Par boisson non alcoolisee, on entend selon la legislation une 
boisson dont la teneur en alcool est inferieure a 1 .2 %. 
30 Par faiblement « alcoolisees ». on entend des boissons dont le degre 

d'alcool est inferieur a 400 g/l notamment inferieur a 300 g/1. 
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Parmi ces phospholipides, on cite les phospholipides contenus dans 
les lecithines ou derives, notamment les lysolecithines, d'origine vegetale 
ou animale. Ces phospholipides peuvent se presenter sous forme pure, 
sous forme de melange. On cite egalement les lecithines qui sont un 
5 melange complexe de phosphatides constitues principalement d'acide 
phosphatidique. de phosphatidylcholine, phosphatidylethanolamine, 
phosphatidylserine, lysophosphatidylcholine et phosphatidylinosito! 
associes a des quantites variables d'autres substances telles que 
triglycerides, glycolipides, sphingolipides, acides gras et les carbohydrates. 
10 On pourra done choisir soit les phospholipides mentionnes ci-dessus, 

soit les lecithines contenant ces phospholipides. 

Parmi les lecithines, on cite celles d'origine vegetale ou animale 
(extraits de soja, d'oeufs), 

Parmi celles-ci, on cite des lecithines presentant des caracteristiques 
15 chimiques tres variables : des lecithines brutes comme Epikuron 145® des 
fractions enrichies en phosphatidylcholine comme Epikuron 200®, Ovothin 
180 ou Phospholipon 80® des lecithines modifiees enzymatiquement 
comme Epikuron 200 E® et Sternpur®.s 

La concentration du ou des phospholipides, en particulier de la ou 
20 des lecithines est fonction du type de phospholipides choisis et des teneurs 
en alcool et en anethole de la boisson. 

Les phospholipides selon une variante repondent a la formule 
indiquee ci-apres : 



o 

CH2-0-C-R1 



o 

11 

CH2-0-C-R2 



o* 

CH2-0-P-0-Z 

II 

o 

dans laquelle ; 

Ri, R2identiques ou differents sont des restes d'acides gras en C14-C22 

0 CH3 

I 

Z est I'atome d'hydrogene, un radical CH2-CH2-N*-CH3 ; CH2-CH2-NH2, 



CH 



3 



OH OH 




Comme ceci a deja ete expose, une des caracteristiques de 
0 rinvention est de permettre d'obtenir des boissons anisees faiblement 
atcoolisees limpides. Par exemple, la turbidite est notamment inferieure a 
100 NTU. 

Dans une boisson contenant eventuellement une faible quantite 
d'alcoo! et une quantite d'anethole superieure au seuil de solubilite (cas des 
5 compositions comprises dans la zone A de la courbe annexee). I'anethole 
se trouve sous forme insoluble (gouttelettes huileuses) et donne un aspect 
trouble/laiteux au melange. Dans la zone B, la boisson est limpide. 

La limpidite de la boisson selon I'invention vient du fait qu'elle se 
trouve sous la forme d'une emulsion submicronique ou 
microemulsion composee de nanosomes dont le diametre moyen est 
inferieur a 100 nm, du type phase anethole-phospholipide dans phase 
aqueuse, eventuellement alcoolisee. 



Une micro-emulsion est une emulsion dont la taille des particules est 
si faible (notamment < 100 nm) que celles-ci apparaissent imperceptibles a 
roeil : on observe une phase limpide, comparable a une solution vraie, mais 
etant constituee d'une emulsion. 
5 La production d'une micro-emulsion par un ou plusieurs surfactants 

appropries permet ainsi d'augmenter la solubilite apparente de I'anethole a 
des pourcentages d'alcool limites. 

En d'autres termes. les emulsifiants permettent de disperser I'huile 
essentielle Ires fnement jusqu'a Tobtention d'une solubilite dite 
10 « apparente » (gouttelettes d'huile insolubles. invisibles a I'echelle de I'oeil 
humain). 

Les teneurs en anethole considerees sont en general comprises 
entre 0,2 at 10 g/l et de preference 0,5 a 2 g/l. tandis que la concentration 
en phospholipides sera avantageusement comprise entre 0.4 et 30 g/l. La 
15 quantite de tensio-actifs augmentera avec la concentration d'anethole. De 
ce fait, de preference, le rapport en poids entre le phospholipide et 
I'anethole est compris entre 0.5 et 10. 

La boisson selon I'invention comprend de preference entre 8 a 400 
g/l d'ethanol, de preference elie est faiblement alcoolisee entre 40 et 300 g/l 
20 d'ethanol. 

En vue d'une bonne qualite (finesse de I'emulsion) et d'une bonne 
stabilite, tous les composants de la formule doivent etre le moins 
mineralises possible et notamment les plus pauvres en cations divaients. 

Dans certains cas. une limpidite parfaite n'est obtenue qu'apres avoir 

25 soumis I'emulsion a un traitement mecanique approprie. Ce traitement a 
pour fonctlon de reduire la taille des gouttelettes de I'emulsion et ainsi 
d'augmenter la limpidite et la stabilite physico-chimique. Differents 
traitements apparaissent satisfaisants. A titre d'exemple. des traitements a 
hautes pressions (homogeneisation a hautes pressions) ou des traitements 

30 de cisaillement a hautes vitesses (melangeur a haute vitesse/broyeur a 
helice) repondent a cette fonction. 
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Quelque soit le traitement retenu, il peut etre applique soit aux 
produits, soit a des formules concentrees de teneurs en anethole et en 
lecithine plus elevees, qui seront ensuite diluees. 

Les traitements dependent de la formule consideree ; en 
5 homogeneisation, les pressions employees peuvent varier de 20 a 150 Mpa 
(200 a 1 500 bars) avec un ou plusieurs cycles ; en traitement de 
cisaillement, le temps d'application depend du volume traite. 

Selon la composition de la boisson et du type de phospholipide 
notamment de lecithine, le systeme parait plus ou moins sujet a des 
10 mecanismes oxydatifs, conduisant a Tapparition de mauvaises notes 
olfactives ou de mauvais gouts. Ces mecanismes indesirables sont 
evites/retardes grace a Tincorporation dans la formule de substances 
presentant des proprietes antioxydantes. II peut s'agir de molecules pures 
ou d'extraits vegetaux contenant des principes antioxydants. De 
15 nombreuses substances repondent a cette fonction. A titre d'exemple. on 
peut employer les elements suivants : tocopherols, palmitate d*ascorbyle, 
extraits de the (vert, noir ou autres). extraits de romarin ou de sauge. Les 
doses employees sont fonction de la concentration en principe actif et de 
I'efficacite de celui-ci ; de la teneur et de la nature de la lecithine 
20 consideree ; de la teneur en alcool, des traitements appliques a I'emulsion 
(hautes pressions ). 

L'invention est remarquable en ce que Temulsion devra presenter un 
trouble du fait de sa destabilisation lors de Tajout d'une solution aqueuse 
appropriee. 

25 Quelque soit I'emulsion produite, celle-ci presentera un trouble par 

dilution, si le diluant est acide. 

Par contre, si Ton desire obtenir un trouble immediat par dilution avec 
un liquide aqueux non acide, ce qui constitue une variante avantageuse, le 
diluant devra comprend un ou plusieurs dications mineraux tels que le 
30 magnesium, le calcium, le manganese. 

Dans ce cas, il est souhaitable que la boisson selon Tinvention 
comprenne un ou plusieurs composes qui provoquent et/ou accelerent la 
destabilisation de I'emulsion au moment de la dilution, notamment. 
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Les composes phenoliques repondent de fa^on appropriee a cette 
fonction et Ton peut employer a titre d'exemple : les catechines, 
gallocatechines, tanins, tanins condenses, tanins galliques, ellagitanins et 
derives (esters galliques, dimeres, oligomeres, theaflavines, thearubigines, 
5 catechine, epicatechine, epigallocatechine, gallocatechine et leurs esters 
mono et digalloyles...), les stilbenes, les flavonoides (phloretine et 
derives... ). 

Dans cette optique. on peut employer les molecules pures ou encore 
un extrait / concentre vegetal contenant une ou plusieurs de ces structures 
10 (ex. : extraits de feuilles de the (vert, noir ou oolong), gingko biloba, extraits 
de fruits : pomme. aubepine, guarana, raisins, sureau ; bois, ecorces, 
racines et noix : tanins de chene, tanins de noix de galle, tanins gambir, 
pepins de raisin, racines de rhubarbe de chine, girofle. cannelle, reglisse, 
cola...). 

15 Dans tous les cas, Textrait vegetal doit etre traite avant incorporation 

dans la formule de fafon a eliminer tous les cations divalents, en utilisant 
une resine echangeuse de cations par exemple. 

Un meme extrait vegetal peut presenter a la fois les proprietes 
antioxydantes et celles de « catalyseur » de trouble a la dilution (ex. extrait 

20 de the). Dans le cas contraire, plusieurs extraits pourront etre associes. 
Bien que la presence dans la boisson de compose ou d'extrait phenolique 
soit indispensable a I'apparition du trouble lorsque la dilution est faite a I'eau 
(ou avec une boisson non acide), ce trouble est lie a I'addition de cations 
divalents (Ca, Mg, Mn principalement) presents dans le liquide de dilution. 

25 Ainsi, une teneur significative en I'un ou/et I'autre de ces dications dans le 
milieu de dilution est indispensable au mecanisme d'apparition d'un 
louchissement de la boisson. Ainsi, les eaux particulierement mineralisees 
apparaissent favorables au mecanisme. 

De ce fait, la boisson selon ['invention ne comprendra 

30 essentiellement pas de dications (magnesium, calcium, manganese) mais 
par centre, le milieu de dilution en comprendra de preference. Le terme 
« essentiellement » signifie que la boisson ne comprendra pas une quantite 
suffisante de dications pour affecter la limpidite. 
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De preference, la boisson comprend par litre : 

- 8 g a 400 g d'ethanol, avantageusement 40 a 300 g d'ethanol, 

- 0,2 a 10 g d'anethole 

1 a 30 g de phospholipides 
5 - eau q.s.p. 1 I, a 20^C 

une quantite efficace de substances destabilisant Temulsion 
notamment des composes phenoliques lorsque ladite boisson est diluee 
avec une eau contenant des cations divalents alimentaires en quantite 
suffisante, une ou plusieurs substances, antioxydantes, eventuellement du 
10 Sucre, notamnrient le saccharose, le fructose, le glucose, le maltose, le 
lactose. 

La mesure est effectuee a 20°C, etant entendu que les proportions 
varieront de maniere connue a une temperature differente. 

L'invention concerne encore les boissons eventuellement alcoolisees 
15 troubles, obtenues par dilution d'une boisson selon l'invention notamment 
avec une eau mineralisee. 

Les examples ci-apres illustrent ('invention. 



EXEMPLES 

20 Les boissons des exemples qui suivent sent realisees soit par 

traitement haute pression ("Lab 40*' d'APV-Gaulin; "Pony" de Westfalia 
Separator), soit, pour des essais de laboratoire de petit volume, par 
traitement avec un broyeur/melangeur a haute vitesse (Ultra-turrax T25 
Janke & Kunkel a 24000 tr/min pour des volumes d'environ 10 ml ; Polytron 

25 Kinematica a vitesse maximale pour des volumes de Tordre du litre ; 
melangeur Silverson L4RT pour des volumes superieurs au litre). 

Les tallies des gouttelettes d'anethole ainsi emulsionnees sont 
mesurees par granulometrie laser (granulometre "Zetamaster" de Malvern) 
directement sans dilution de la boisson. 

30 Les lecithines et fractions (d'oeufs et de soja) employees ci-dessous 

ont ete fournies : 
par Lucas-Mever : 

Epikuron El 45 (a 50% de phosphatidylcholine) 



# 



Epikuron E200E (constituee essentiellement de lyso- 
phosphatidylchoiine) 

Ovothin 180 (a 80% de phosphatidylcholine) 
et par Stern/Nattermann : 
5 Phospholipon 80 (a 80% de phosphatidylcholine) 

SternpurE (constituee essentiellement de lyso-lecithines). 

Exemple n'^l 

7,5 g d'anethole et 10 g Epikuron 145 sont dissous dans 1050 g 
d'alcool a 96*". Cette solution est ajoutee a de Teau demineralisee (q.s.p. 5 I) 
sous agitation. La pre-emulsion obtenue est soumise a un traitennent 
d'homogeneisation APV-Gaulin : 80 Mpa (800 bars) ; 3 cycles en pression. 
Cette boisson ne trouble pas lorsqu'elle est diluee par de I'eau ; elle trouble, 
diiuee par une boisson acide, de type tonic, cola ou boisson acide a base 
de fruits. 

Exemple n°2 

15 g d'anethole et 30 g Phospholipon 80 sont dissous dans 2100 g 
d'alcool a 96"*. Cette solution est ajoutee a de I'eau demineralisee (q.s.p. 10 
20 I) sous agitation. La pre-emulsion obtenue est soumise a un traitement 
d'homogeneisation Wesfalia Separator: 1 cycle de 100 Mpa (1000 bars). Le 
diametre moyen de cette emulsion est de 10 nm. A titre d'exemple, une 
turbidite de 15 NTU est mesuree sur ce type de boisson. 

Cette boisson se comporte a la dilution comme dans Texemple n"* 1 . 

25 

Exemple n''3 

7,5 g d'anethole et 10 g Epikuron 145 sont dissous dans 1050 g 
d'alcool a 96"*. Cette solution est ajoutee sous agitation a de I'eau 
demineralisee contenant 1.2 g de catechines extraites de the vert decafeine 
30 ou 75 ml d'un extrait hydro-alcoolique de the noir, sans dications (eau : 
q.s.p. 5 I). Les extraits de the jouent alors le role d'antioxydant et de 
catalyseur de trouble. La pre-emulsion obtenue est soumise a un traitement 
d'homogeneisation APV-Gaulin : 80 Mpa (800 bars) ; 3 cycles en pression. 
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Le diametre moyen de ['emulsion produite est de 50 nm et apparalt done 
relativement bien limpide. Avec les deux types de the, la boisson trouble 
lorsqu'elle est diluee par une eau de type "Evian" ou par une boisson acide, 
de type tonic, cola ou boisson acide a base de fruits. 

5 

Exempie nM 

10 g d'anethole et 20 g Phospholipon 80 sont dissous dans 1050 g 
d'alcool a 96°. Cette solution est ajoutee sous agitation a de I'eau 
demineralisee contenant 50 ml d'extrait aqueux de the vert (antioxydant et 

10 catalyseur de trouble), debarrasse de cations divalents, par echange sur 
resine (eau : q.s.p. 5 I). La pre-emulsion obtenue est soumise a un 
traitement d'homogeneisation Wesfalia Separator 100 Mpa (1000 bars) ; 2 
cycles en pression. Le diametre moyen obtenu est de 25 nm. La boisson est 
limpide. legerement plus "brillante" a I'oeil que dans I'exemple n'^S. La 

15 turbidite mesuree sur ce produit est inferieure a 50 NTU. Le comportement 
a la dilution est similaire a celui decrit dans I'exemple n°3. 

N.B : Les cations divalents peuvent etre elimines de tout ingredient 
entrant dans la composition de la boisson (extrait de the, romarin, et...) par 
exempie par traitement sur une colonne echangeuse de cations sous forme 

20 H*, Na". K". 

Exempie n''5 

1,5 9 d'anethole et 3 g Phospholipon 80 sont dissous dans 210 g 
d'alcool a 96**. Cette solution est ajoutee sous agitation a de I'eau 

25 demineralisee contenant 0,3 g de tanins de noix de Galles ou 0,5 g de 
tanins de chene (catalyseur de trouble) et 0,5 g d'extrait aqueux de romarin 
(antioxydant), debarrasse de cations divalents, par echange sur resine 
echangeuse d'ions (eau : q.s.p. 1 I). La pre-emulsion obtenue est soumise a 
un traitement sous Polytron pendant 5 minutes. Cette boisson se comporte 

30 a la dilution comme I'exemple n'*3, 
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Exemple n''6 

0,75 g d'anethole et 1,5 g Phospholipon 80 sont dissous dans 105 g 
d'alcool a 96*". Cette solution est ajoutee sous agitation a de Teau 
demineralisee contenant 6,25 ml /I de concentre de pommes riches en 
phenols (catalyseur de trouble), neutralise a pH =7 (eau; q.s.p. 0,5 I). La 
pre-emulsion obtenue est soumise a un traitement sous Polytron pendant 2 
minutes. La boisson ainsi produite, sans demineralisation de I'extrait de 
pomme, n'apparait pas d'une limpidite impeccable (Turbidite : 200 NTU) du 
fait de la presence des cations divalents de la pomme. Par dilution, elle 
trouble dans les memes conditions que I'exemple n** 3. Si cette meme 
formule est realisee dans les memes conditions, mais avec un concentre de 
pommes pauvre en phenols, celle-ci ne presente pas de trouble lors d*une 
dilution par de Teau de type "Evian" et, comme les exemples 1 et 2, elle 
trouble uniquement par I'ajout d'un liquide acide. 

Si la boisson est realisee avec un extrait de pommes riches en 
phenols et depourvu de cations divalents, remulsion est limpide (Turbidite : 
82 NTU) et trouble dans les memes conditions que I'exemple n'^S. 

Exemple n*'7 

1,4 g d'anethole et 2.7 g/l Epikuron 200E sont dissous dans 294 g 
d'alcool a 96"*. Cette solution est ajoutee sous agitation a de Teau 
demineralisee contenant 0.360 g d'extrait aqueux de the vert (catalyseur de 
trouble et antioxydant), debarrasse de cations divalents par echange sur 
resine (eau : q.s.p. 1 I). La pre^mulsion obtenue est soumise a un 
traitement sous Polytron pendant 5 minutes. La boisson produite est 
relativement limpide et trouble par dilution dans les memes conditions que 
I'exemple n"* 3 

Exemple n^'B 

1,4 g d'anethole sont dissous dans 294 g d'alcool a 96°. Cette 
solution est ajoutee sous agitation a de I'eau demineralisee contenant 1 ,3 g 
Sternpur E et 50 g de saccharose solubilises (eau : q.s.p. 1 I). La pre- 
emulsion obtenue est obtenue grace a un melangeur Silverson L4RT, a 
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Vitesse maximale. La formule est limpide et ne trouble pas lors d'une dilution 
par de I'eau d'Evian (cf. exemple n"" 1). 

Example n"* 9 

5 0,15 g d'anethole et 0,8 g Phospholipon sont dissous sans 12,6 g 

d'alcool a 96*". Cette solution est ajoutee sous agitation a de I'eau 
demineralisee contenant 0,12 g de catechines (catalyseur de trouble et 
antioxydant) extraites de the vert exemptes de dications (eau : q.s.p. 0,1 I). 
La pre-emulsion obtenue est soumises a un traitement Polytron pendant 2 
10 minutes. La boisson ainsi produite est limpide (Turbidite : 60 NTU) et se 
comporte a la dilution comme I'exemple 3. 

Exemple n'' 10 

0,1 g d'anethole et 0,2 g Phospholipon sont dissous dans 4,2 g 
15 d'alcool a 96**C. Cette solution est ajoutee sous agitation a de I'eau 
demineralisee contenant 2 ml d'extrait de the vert (catalyseur de trouble et 
antioxydant) (eau: q.s.p. 0,1 I). La boisson ainsi produite est limpide 
(Turbidite : 87 NTU) et se comporte a la dilution comme I'exemple 3. 

20 Exemple n^ 1 1 

0,1 g d'anethole et 0,2 g Phospholipon sont dissous dans 4,2 g 
d'alcool a 96°. Cette solution est ajoutee sous agitation a de I'eau 
demineralisee contenant 2 ml d'extrait de the vert (catalyseur de trouble et 
antioxydant) (eau : q.s.p. 0,5 I). La boisson ainsi produite est limpide. Elle se 

25 trouble legerement par dilution, par un eau de type « Evian » ou par une 
boisson acide de type « tonic, cola... », du fait de sa faible teneur en 
anethole. 

Exemple n° 12 

30 37,5 g d'anethole et 96 g de Phospholipon 80 sont dissous dans 

1 ,050 Kg d'alcool a 96°. Cette solution est ajoutee sous agitation a de I'eau 
demineralisee (q.s.p. 5 I). Cette base d'emulsion a 25 % v/v d'alcool 
concentree 5 fois est soumise a un double traitement d'homogeneisation a 
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1000B (Wesfalta Separator). Cette emulsion limpide (Turbidite : 25 NTU) 
presente un diametre moyen de gouttelettes d'anethole de 10 nm. 
Cette base est utilisee diluee : 

- par exemple, 0,2 I de celle-ci auxquels sont ajoutes 20 ml d'extrait 
de guarana ou encore de cola exempts de mineraux (facteur de 
trouble) et 0,2 g d'extrait de romarin debarrasse de cations 
divalents, par echange sur resine (antioxydant) sont diiues dans 
un melange hydro-alcoolique a 25 % d'alcool (q.s.p. 1 I). 

- ou encore, 1,33 I de base concentree, 50 ml d'extrait de the vert 
(antioxydant et facteur de trouble) et 100 ml d'extrait de reglisse, 
debarrasse de cations divalents, par echange sur resine sont 
diiues dans un melange hydro-alcoolique a 25 % jusqu'a 5 I. 

Ces deux formulations se comportent a la dilution comme I'exemple 

n" 3. 
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REVENDICATIONS 

1 . Boisson eventuellement alcoolisee contenant de I'anethole, caracterisee 
en ce qu'elle comprend une quantite efficace d'au moins un 
phospholipide, acceptable en alimentation humaine, pour ameliorer la 
solubilite apparente de I'anethole dans ladite boisson. 

2. Boisson eventuellement alcoolisee selon la revendication 1, 
caracten'see en ce que le phospholipide est choisi dans le groupe des 
phospholipides contenus dans les lecithines ou leurs derives, 
notamment les lysolecithines, d'origine vegetale ou animale. 

3. Boisson eventuellement alcoolisee selon la revendication 2, 
caracterisee en ce que le phospholipide repond a la formule : 

O 

CH2-O-C-R1 



O 

CH2-O-C-R2 



CH2-O-P-O-Z 

H 

o 

dans laquelle : 

Ri, R2 identiques ou differents sont des restes d'acides gras en C14-C22 

CH3 

Z est I'atome d'hydrogene, un radical CH2-CH2-N*-CH3 ; CH2-CH2-NH2, 



CH3 



OH OH 
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4. Boisson eventuellement alcoolisee selon la revendication 3, 
caracterisee en ce que le phospholipide est choisi dans le groupe 
constitue par Tacide phosphatidique, la phosphatidylcholine, la 
phosphatidylethanolamine, la phosphatidylserine, le 
phosphatidylinositol, la lysophosphatidylchloline. 

5. Boisson eventuellement alcoolisee selon Tune des revendications 1 a 4, 
caracterisee en ce qu'elle est limpide , notamment presente une turbidite 
inferieure a 100 NTU. 

6. Boisson eventuellement alcoolisee selon Tune des revendications 
precedentes, caracterisee en ce qu'elle comprend 0,2 a 10 g/l 
d'anethole, de preference 0,5 a 2 g/l et 0,4 a 30 g/l de phospholipides. 

7. Boisson eventuellement alcoolisee selon la revendication 6, caracterisee 
en ce que le rapport en poids entre le phospholipide et I'anethole est 
compris entre 0,5 et 10. 

8. Boisson eventuellement alcoolisee selon Tune des revendications 
precedentes, caracterisee en ce qu'elle comprend 8 a 400 g/l d'ethanol, 
de preference 40 a 300 g/l d'ethanol. 

9. Boisson eventuellement alcoolisee selon Tune des revendications 
precedentes, caracterisee en ce qu'elle est sous la forme d'une 
emulsion submicronique ou microemulsion composee de nanosomes 
dont le diametre moyen est inferieura 100 nm, du type phase anethole- 
phospholipide dans phase aqueuse, eventuellement alcoolisee. 

10. Boisson eventuellement alcoolisee selon la revendication 9, caracterisee 
en ce que la microemulsion est obtenue par homogeneisation a haute 
pression ou par un melangeur approprie, a haute vitesse. 
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H.Boisson eventuellement alcoolisee selon Tune des revendications 
precedentes, caracterisee en ce qu'elle comprend une ou plusieurs 
substances antioxydantes. 

12. Boisson eventuellement alcoolisee selon la revendication 11. 
caracterisee en ce que la substance antioxydante est choisie dans le 
groupe constltue par les tocopherols, le palmitate d'ascorbyle, les 
extraits de the, les extraits de romarin. les extraits de sauge. 

13. Boisson eventuellement alcoolisee selon I'une des revendications 
precedentes, caracterisee en ce qu'elle se trouble par un liquide acide, 
notamment tonique, par destabilisation de la microemulsion. 

14. Boisson eventuellement alcoolisee selon !*une des revendications 1 a 
12, caracterisee en ce qu'elle comprend une quantite efficace d'une ou 
plusieurs substances qui provoquent la destabilisation de la 
microemulsion lorsque la boisson est diluee avec une eau contenant des 
cations divalents alimentaires en concentration suffisante. 

15. Boisson eventuellement alcoolisee selon la revendication 14, 
caracterisee en ce que la substance est choisie dans le groupe constitue 
par les composes phenoliques. 

16. Boisson eventuellement alcoolisee selon la revendication 15, 
caracterisee en ce que le compose phenolique est choisi dans le groupe 
constitue par les catechines, gallocatechines, tanins, tanins condenses, 
tanins galliques, ellagitanins et derives (esters galliques, dimeres, 
oiigomeres, theaflavines, thearubigines, catechine, epicatechine, 
epigallocatechine, gallocatechine et leurs esters mono et digalloyles... ), 
les stilbenes, les flavonoides (phloretine et derives...), les extraits de 
feuilles de the (vert, noir ou oolong), gingko biloba, les extraits de fruits : 
pomme, aubepine, guarana, raisins, sureau ; bois, ecorces, racines et 
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noix : tanins de chene, tanins de noix de galle, tanins gambir, pepins de 
raisin, racines de rhubarbe de chine, girofle, cannelle, reglisse, cola...). 

17.Boisson alcoolisee selon Tune des revendications precedentes, 
5 caracterisee en ce qu'elle est essentiellement exempte de cations 
divalents, notamment de calcium, magnesium, manganese. 



18.Boisson alcoolisee selon I'une des revendications precedentes, 
caracterisee en ce qu'elle comprend par litre : 
10 - 8 a 400 g d'ethanol, avantageusement 40 a 300 g d'ethanol, 

- 0,2 a 10g d'anethole 

- 0,4 a 30 g de phospholipides 

une quantite efficace de substances destabilisant Temulsion 
notamment des composes phenoliques lorsque ladite boisson est diluee 
15 avec une eau contenant des cations divalents alimentaires en quantite 
suffisante, une ou plusieurs substances, antioxydantes, eventuellement du 
Sucre. 



19. Boisson trouble eventuellement alcoolisee obtenue par dilution d'une 
20 boisson selon I'une des revendications precedentes. 
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